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FACHBERATUNG
REZEPTDIENST

H
i

salzburgerschinken

MATERIAL WIBERG ZUTATEN IN 100 KG LAKE
Schweineschidge!, ausgeldst, 80 kg W_o.sserl Eis
entsehnt, ohne fett ' 11 kg Niiritpdkelsalz
7,5k RSC7 Top Combi 168211
schwarte mit cq. % cm Fettaufiage 1,5kg Rosapur Fein A OG 135640
WURSTHULLEN WIBERG ,Schinkenfolie®
Format 55 x 60 cm bis 100 °C, gestippt 540402
VERARBEITUNG .
1. Spritzmittel im kalten Wasser aufidsen 8. AnschlieBend in eine mit WIBERG Einlegefolie
R ausgelegfe Schinkenform - zuerst Schwarten-
. 2. Nitritodkelsaly qufidsen: auflage. dann Fleisch - einlegen und pressen
3. Rosapur Fein aufidsen 9. Brohen;ca. 25td.  beié5°C
4. Eventl, 5— 10% des Wassers zurckiassen und We;;‘_e': Jeit 2 3td. l;e! ;2 ic7:3 -
am Schluss in Forrn von Eis zugeben und restiche Zet . & 4
aufissen Lake Endtemperatur =2 bis 0 °C bis Kemtemperatur 68 G (20 min haiten)
: i P S 10. Wenn gewinscht nachruchem:
- f{nee‘f.ggez'f;m cibiger Lake spitaso; Brigas nach dem Abkiihlen Schinken aus den Formen
: . nehmen, auf Gitter liegend lauwarm abspUlen, in
—. 6. Schwarten quf GroBe der Schinkenform zu- : der Anlage gut abirocknen (Temperatur ca.
schneiden uhd mitturnbeln 45 °C) und anschiieBend bei ca. 45 °C bis zur
7. Ca.12—14 9td. (je nach Anlage) unter gewdinschien Forbe rguchem

Vakuum im Intervall tumbeln

Ohne Verbindlichkeii. Diesas Reiept ist das Ergebonis praktischer Efahryngen und Versuche. Alle Angaben erolgen ohne Gewdhy.
Dle vorschrifien de$ betreffenden Landes sind zu beachien; jegliche Haftung unsererselts muss deshalb ausgeschlossen werden

GRENZWERTE L1. KODEX

Wasser : EiweiB " 40

WIB 11/06
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PRODUKTSPEZIFIKATION.
Materiglnummer: 185166 [9177521]
Produkiname: RSC7 PLUS OG OA
Erstelidiatum; 26.11.2009 = Version: 1.1 (GPSP_PU_Q0 / 47202 { I_FERY /177513) Seite 3/3
Nahrwertangaben
Durchschnitiliche Nahrwerte p‘sm 1009
Brennwert ) 177 kcal / 740 kJ
EiweiB 229
Kohlenhydrate 35.%24a
- davon Zucker . 35749
Fett 1,79
- davon geséttigte|FelfsGuren . 0.24g

| Balloststoffe 029
Natiium ) 17.67 g

Diese Angaben wirden auf Basls der Rezeptur gemdB Lieferanten- und Literaturangaben zu den verwendeten
Rohstoffen berachnet und stellen keine analylisch ermitteiten Messwerte dar.

Dieses Dokument wurde elektronisch erstellt, ist ohne Unterschrift gultig und ersetzt die vorherige Druckversion.
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PRODUKTSPEZIFIKATION
Materialnummer: . 185166 [9177521]
Produkiname: RSC7 PLUS OG OA
Erstelidatum: 26.11.2009 » Version: 1.1 (GPSP_PU_00/ 47202 / 1_FERT / 177513} Seite 1/3
Produkibeschreibung: Phosphathaltiges Schinkensprilzmittel mit Umrdtehilfsmittel und Wlrzung
Zutaten: Stabilisator: Polyphosphat £452. Maltodexirin, Gewlizextrakte (auf Tréygerstoff Dextrose).

Speisesalz, gekdmte Brihe (Wirze. Solz, pflanziches Fett), Antioxidationsmittel:
Natriumascorbat E301, Gewdrz, Rapsal, Hefeextrakt.

Deklarationsvorschiag: Stabilisator: E452, Maltodexirin, Gewlrzextrakie, Speisesalz, gekdmie Brihe (Wirze, Salz,
phanziiches Fett), Antioxidationsmittel: E301. Gew{rz, Hefeexirakt.

Doslerung/Anwendung: 7.5 kg in 100 kg Lake

20 % Einspritzung

Empfehlung: Zur Verarbeitung mit Nitritpdkelsalz, bitte beachten Sie die geltenden
H&chstmengen.

Geschmack / Gerjich: mild, aromatisch

Farbe: hellbraun
Konsistenz: puivrig
Mikrobiologie: E: coli: < 1,0x10E2 KbE/g

Stoph. aureus: < 1,0x10E2 KbE/g

Bacillus cereus: < 1,0x10E3 KbE/g
Anaerobe Sporenbildner: < 1,0x10E3 KbE/g
Sehimmel, Hefen: < 1,0x10E4 KbE/g
Saimonellen: negativin 25a

Lagerbedinguny: kihl (< 25 °C) und frocken (< 75 % relotive Luftfeuchtigkeit)

Haltharkeit: 18 Monate in ungedfineter Originalverpackung

Verpackung: Verbundialienbeutel mit Licht- und Aromaschuiz

Inhatt: 0,75kg

Bemearkungen: Kennzeichnungspflichtige GVO-Rohstoffe werden bei WIBERG grundsdtziich nicht

verarbeitet.

Das Produkt oder die zur Herstellung verwendeten Rohstoffe wurden keiner Behandlung
mit ionisierender Strahlung oder Ethylenoxid unterzegen und entsprechen in Hinblick aut
Aflatoxin-, Schwermetall-, Pestizid- bzw. Planzenschutzmittelrickstande der aktuellen
europdischen Gesefzgebung.

WIBERG-Verpackungs-Materialien mit Lebensmittelkontokt entsprechen der europdischen
Rahmenverordnung VO (EG) Nr. 1935/2004 (id.g.F.}.

Bitte beachten Sie die fur die jeweils vorgesehene Yerwendung geltenden lokalen
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.

A.-Schemel-str. 9 / 5020 Sc]zburg / Tel +43(0)662.6382.36 - Fax: +43(0)662.6382.870 / info@wiberg.eu / www.wiberg.cu
Eichengiorfisir. 25 7 83395 Frailassing / Tel: +49(0)8654.470.879 / Fax: +4%{0}8654.470.805 / info@wiberg.eu / www.wiberg.eu




25/11/2014 15:44 +43552838(8114 FLEISCHHAUEREI MACHE S.

PRODUKTSPEZIFIKATION

Materiainummer: © 185166 [2177521]

Produkiname: . RSC7 PLUS OG OA

Erstelldaturm: 26.11.2049 = Version: 1.1 (GPSP_PU_00 / 47202 / 7_FERT / 177513) Seite 2/3
Erkl@rung zv qTergenen Zutaten in Lebensmitteln

Allergene Beslondirile inkL Verarbeitungsprodukte gemas EU-Einstufung infhﬁ:hl,l._—]

ezeptur

01 | Glutenhaltigel Gelreide sowie daraus hergestellie Ezeugnisse nein
02 | Krebstiere undl Krebstiererzeugnisse neln |
03 | Eier und Eierzgugnisse ' nein
04 | Fisch und Fischerzeugnisse nein
05 | Erdnisse und|Erdnusserzeugnisse nel_n
06 | Soja und Sojgerzeugnisse . nen
07 | Milch und Milcherzeugnisse (ginschlieBlich Lactose) nein
08 | schalenfrochie sowie daraus hergestellte Ezeugnisse nein
09 | Sellerie und Skllerieerzeugnisse nein
10 | Senf und Senferzeugnisse ngin
11 | Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse nein
12 | Schvseteldiodid und Sulfite in einer Konzeniration von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/t, ais SO2 nein

|| angegeben )
13| Weichtiere {Nollusken) und Weichtiererzeugnisse nein

| 14 | Lupine und Lpinenerzeugnisse nein
Allergene Bestandteile inkl. Enthatt . | Aflergene Bestandieile inkl. Enthait It,
VerambeHungsprodulde gemdB ALBA Liste Rezeptur | Verarbeflungsprodukte gemas ALBA Liste Rezephur
01 | Kuhmilchprojein nein 21 | Erdnussdl nein
02 | Loctose nein 22 | Sesam nein
03 | Hohnerei nein 23 | Sesamdl nein
04 | Sojaprotein nein 24 | Glutamat nein
05_} Sojad! nein 25 | Sulfit (E220 - E228) nein
06 | Gluten ) nein 26 | Benzoesdure und / oder PHB-Ester nein
07 | Weizen nein 27 | BHA / BHT nein
08 | Roggen nein 28 | Sorbinsiure ja
09 | Rind nein 29 | Azo-Farbstofie nein
10 { Schwein : nein 30 | Tarrazin nein
11 | Huhn nein 31 | Zimt nein
12 | Fisch nein 32 | vaniliin nein
13 | Krebsiiere : nein 33 | Koriander nein
14 | Mais 1Q 34 | Sellerie nein
15 | Kakao : nein 35 | Umbeliferae nein
16 | Hefe : @ 36 | Saccharose nein
17 | Hulsenfrichie nein 37 | Fructose nein
18 | Nisse nein
19 Nussol nein

20 { Erdnuss nein

Aufgrund von nic
St&ube) allergent]
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nt \{ollst(jndig geschlossenen Produktionsanlagen kdnnen geringste branchenibliche Spuren (z.B.
altiger Komponenien weder von WIBERG noch von unseren Lieferanten ausgeschlossen werden,
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